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DAG MEVROUW, 


Onder de tientallen brieven die wij dagelijks op onze redactie 
ontvangen, is er een die ons ten zeerste getroffen heeft. 


Wij hebben hem afgedrukt onder ons editoriaal en je zult wel 


onmiddellijk begrijpen waarom wij hem publiceren. 


Misschien zullen nu ook veel « alleenstaande vrouwen » het nut 
van een diepvriezer inzien, ook al is het een vrijgezel die prat 
gaat op het bezit van een snelvriezer ! 

Wij danken deze heer zeer hartelijk voor zijn vriendelijke brief 
en hopen met hem dat hij veel navolgers vindt. 


Tot ziens, Mevrouw... en Mijnheer. 





GEACHT DIEPVRIESKE, 


Je zult het wellicht ongewoon vinden onder de vele 


brieven van enthousiast diepvriezende huisvrouwen 
eentje van een enthousiast diepvriezende vrijgezel 
aan te treffen. 


Ik ben inderdaad een vrijgezel en ik bezit een snel- 
vriezer. Dat is wel een ongewone maar goed passen- 
de combinatie. Mijn snelvriezer laat mij immers toe 
zelf op te treden als een « volmaakte » gastheer. 


Zelf invriezen doe ik niet, maar ik koop diepvriespro- 


dukten tegen groothandelsprijzen. Wat mij erg inte- 


resseert, zijn die delicatessen die men « klaar voor 
t gebruik » kopen kan. 


Dank zij mijn snelvriezer kan ik iedere dag in een 
handomdraai zelf mijn eten bereiden. De vele andere 
alleenstaanden die iedere dag naar het restaurant 
moeten, zullen wel begrijpen hoeveel ik thans iedere 
maand bespaar. | 


Ik hoop dat andere vrijgezellen mijn brief zullen te 
lezen krijgen ; over enkele weken of maanden zullen 
zij mij dankbaar zijn voor de tip die ik hun gaf. 


CR. 
Brussel 
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Mevr. V. uit Leuven. 


Mijn diepvriezer wordt warm 
aan de buitenzijde. Wat heeft 
dat te betekenen ? 


Een diepvriezer is een toestel 
dat elektrische stroom verbruikt 
en dus warmte afgeeft. Deze 
warmte wordt afgegeven door 
de condensor en door de com- 
pressor zelf. 

Er zijn diepvriezers waarbij de 
condensor een kleine radiator is, 
die onderaan de diepvriezer ge- 
plaatst wordt en die door een 
ventilator koel gehouden wordt. 
Sommige fabrikanten verkozen 
de buitenmantel van de diep- 
vriezer als condensor te gebrui- 
ken. Dit heeft het voordeel dat 
de diepvriezer bedrijfszekerder 
werkt en dat condensatie van 
water op de buitenmantel on- 
mogelijk is. 

Bij normale werking merkt men 
weinig van deze warmte, maar 
als de diepvriezer moet invrie- 
zen en voortdurend draait, 
wordt deze buitenmantel tame- 
lijk warm en gebeurt het dat 
de huisvrouw zich hierover zor- 
gen maakt. Dit verschijnsel is 


echter zeer normaal want hoe 


warmer de buitenmantel is, des 
te meer er ingevroren wordt en 
hoe minder reden er bestaat om 
ongerust te zijn ! 


Mevr. P. uit Veldwezelt. 


Ik zou mij 'n grote diepvriezer 
met 'n kleine iiskast willen aan- 
schaffen. Bestaat die in de han- 
del ? Is ‘n diepvriezer aan te 
raden voor groenten en fruit ? 
Zijn ze niet slecht nadat ze be- 
vroren zijn? lets dat in de 
winter bevriest, is toch niet meer 
eetbaar | Kan men winsten ma- 
ken bij aankoop van vlees en 
vis ? 


‘n Grote diepvriezer, voorzien 
van ‘n kleine ijskast, zal je niet 
vinden, beste Mevrouw. Daarom 
raden we je aan ‘n grote diep- 
vriezer te kopen en later, als 
ie het nog noodzakelijk vindt, 
‘n kleine ijskast. 

‘n Diepvriezer is ideaal voor het 
bewaren van alle groenten en 
fruit (uitgezonderd sla en bana- 
nen). Je mag diepgevroren wa- 
ren niet vergelijken met bevro- 
ren waren! Het diepvriezen 
vriest de voedingswaren snel 
in, zodat ze op korte tijd van 
‘n normale temperatuur op 
—_18° C ‘en minder gebracht 
worden. Bij ‘n juiste ontdooi- 
methode bekom je ‘n produkt, 
evenwaardig aan het verse! 
Groenten en fruit kan je zo 
verscheidene maanden, tot zelfs 
'n jaar bewaren. 

Verder is de diepvriezer onmis- 
baar voor het bewaren van 
vlees, vis, bereide gerechten, 


melkprodukten, restjes, roomijs, … | 


frisse dranken, enz., enz, hij 


laat je toe aanzienlijke bespa- 


ringen te doen, bezorgt je ‘n 
onvermoed comfort en geeft je 
steeds volledige voldoening. De 
aankoop van ‘n diepvriezer be- 
klaag je je nooit, integendeel, 
ie zal als zovele anderen zuch- 
ten: Had ik hem maar eerder 
gekocht ! 


Uw 
DIEPVRIEZER 


LEEFT 
GOEDKOPER ! 


VERS 
UIT DE 
LEE! 


raden 


De beste vissoorten 
worden 

U aangeboden 
door de 


ZEEVISGROOTHANDEL 


Vismijn 131-132, OOSTENDE 
Tel. 059/719.87 


Privé 050/544.74 





jarenlange ondervinding betref- 
fende de moderne diepvriesmeto- 
des. Wij beschikken over een 
dienst speciaal voor U. Op aan- 
vraag bezorgen wij U al de ge- 
wenste inlichtingen. 
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Moest je me enkele maanden geleden gevraagd 


hebben of een diepvriezer voor stadsmensen 
wel nuttig is, zou ik zonder aarzelen negatief 
geantwoord hebben. En ik zou je daarbij zelfs 
een heleboel redenen gegeven hebben om je te 
overtuigen | 


Je zeggen dat mijn mening daarover totaal ver- 
anderd is, moet ik zeker niet meer, dat heb je 
geraden. Maar laat mij je vertellen hoe het ge- 
beurde. 


Een paar vriendinnen hadden zich een diep- 
vriezer aangeschaft en waren er zeer tevreden 
over | Denk eens: geen tijdverlies meer door 
het dagelijks winkelen, nooit meer etensresten 
die verloren gaan, en in de winter aardbeien, 
verse meloen, enz. Véél heb ik er niet op geant- 
woord, maar ik heb de zaak met mijn man 
besproken en eerlijk gezegd: die argumenten 
konden ons niet overtuigen. | 


ledere dag winkelen ? Dat hoeft niet, want in 
een stad wordt alles « thuis bezorgd ». Boven- 
dien, ik winkel graag, terwijl vergelijken van 
prijzen en profiteren van speciale aanbiedingen 
een aangenaam tijdverdrijf is. 


Etensresten ? Die heb ik zelden want mijn gezin 
is klein : man, vrouw en één kind. * 


Aardbeien en dergelijke in de winter ? Ja, dat 


lust ik wel, maar ik ben gewoon alles op zijn 
tijd te eten en dat is me voldoende. Ten andere, 
aan een diepvriezer zijn ook elektriciteitskosten 
verbonden en de kwaliteit van het bevroren 
vlees dat ik tot dan toe bereid had, was maar 
flauw … 


Mijn man en ìk hebben er maanden over ge- 








piekerd en ‘hoewel ik geen enkele gelegenheid 
liet voorbijgaan om me te documenteren en al 
de informaties zeer gunstig waren, wilde ik nog 
niet aanvaarden dat ook voor mijn gezin een 
diepvriezer nuttig kon zijn. 


Gelukkig dacht mijn man er toen anders over, 
en vermits niets of niemand me beïnvloeden 
kon, gebruikte hij de grote middelen. Oordeel 
zelf maar ! Voor mijn verjaardag kreeg ik. een 
diepvriezer |! } Een enorm stuk (meende ik) dat 
een plaats vond in de garage. Nu moest ik wil- 
lens nillens proberen hem zo goed mogelijk te 
gebruiken. Het resultaat ? Na pas enkele maan- 
den kan ik mij niet meer voorstellen hoe ik het 
gedaan zou krijgen zonder diepvriezer. Ik durf 
zelfs beweren dat een diepvriezer het iedereen 
mogelijk maakt beter naar eigen gading en fan- 
tasie te leven. Zie maar: 


— de huisvrouw die geen financiële beperkingen 
kent, maar geen dienstpersoneel kan krijgen, kan 


met weinig moeite haar disgenoten toch fijne ge- 


varieerde maaltijden voorzetten. De diepvriezer 
bewaart immers voor haar een hele voorraad 
uiterst geraffineerde gerechten, die volledig be- 
reid en diepgevroren thuis bezorgd worden. Ik 
denk bv. aan kroketten allerhande, aan fijne 
frites (éénmaal bakken en ze zijn heerlijk knap- 
pend), aan St.-Jacobsschelpen, aan soepen, enz. 
Zo koken wordt kinderspel. 


— de huisvrouw die niet graag kookt, groenten 
schoonmaakt, enz., maar die toch van kwaliteit 
en versheid houdt, koopt alles bij een diepvries- 
warenfirma die prima kwaliteitswaren levert en 
het mogelijk maakt in een minimum van tijd een 
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volledige, waardevolle en smakelijke maaltijd 
te bereiden ; | 

— de huisgezinnen waar man èn vrouw buiten- 
huis werken, vinden het zeker prettig minder 
tijd te besteden aan het bereiden van de maal- 
tijden, zonder daarom altijd blikjes te moeten 
gebruiken ; 

— de mensen die — om welke reden ook — 
slechts over een beperkt budget beschikken vin- 
den alleszins in een diepvriezer de oplossing van 
hun problemen want de waren geleverd door 
diepvriesfirma’s hebben niet alleen kwaliteit, ze 
kunnen ook concurreren met alle reklameprijzen ; 
bovendien worden daardoor de persoonlijke aan- 
kopen niet uitgesloten. 

En hier denk ik meteen aan : 

— de huisvrouwen die graag winkelen ; 

— deze die altijd een of ander goed adres ken- 
nen waar men « een zaak kan doen >»; 

— de mensen die — zelfs in een stad — over een 
hof beschikken ; 

— deze die familieleden hebben op het platte- 
land en na een bezoek terugkeren met een hoop 
versgeplukte groenten en fruit. 

Ken je nog andere mensen die het liever zó of 
zó hebben ? Voor hen ook is de diepvriezer een 
oplossing, het kan niet anders. Ik geef graag toe 
— dat het winkelen veel aangenamer is gewor- 
den, omdat ik het nu doe-om het genoegen en 
niet meer uit noodzakelijkheid ; 

— dat ik er groot voordeel bij vind alle voe- 
dingswaren tegen de laagste prijs te kunnen 
kopen en te bewaren in voldoende hoeveelheid, 
zodat ik ervan genieten kan tijdens minder gun- 
stige perioden ; 


— dat ik nu veel fijner en meer gevarieerde 
menu's kan klaarmaken voor eenzelfde som; 
— dat ik gewoonlijk geen etensresten had, maar 
dat ik soms verplicht was 2 of 3 opeenvolgende 
dagen hetzelfde menu aan te bieden (konijn, 
kip, ossetong, enz.) ; 

— dat de kwaliteit van het diepgevroren vlees 
niet alleen afhangt van het vlees zelf, maar ook 
in grote mate van de manier van ontdooien en 
bereiden ; 


— dat de elektriciteitskosten geen bezwaar zijn 
daar ze gecompenseerd worden door de lagere 
aankoopprijs van de voedingswaren ; 


— dat ik kook wanneer het mij past, d.w.z. dat 
de vakantiedagen ook voor mij vakantiedagen 
zijn : de schotels zijn « etensklaar » in mijn diep- 
vriezer. Op andere dagen bereid ik dan hoeveel- 
heden, groter dan nodig voor mijn gezin. Het 
vraagt niet veel meer tijd en betekent uiteinde- 
lijk een geldbesparing door het geringer gas- 
of elektriciteitsverbruik en zelfs door het kleiner 
vetverbruik. Bij onverwacht bezoek heb ik ook 
keuze tussen «etensklare », « vlugbereide » of 
« gewoon te bereiden » maaltijden … 


En als de diepvriezer voordelen biedt voor een 
klein gezin als het mijne, hoe talrijk zijn ze dan 
voor een groter gezin? Ben je nu iemand die 
met geen enkel argument te overhalen is, dan 
raad ik je aan toch een diepvriezer te kopen 
(neem hem a.v.b. niet te klein, je zou het je 
beklagen) en over een paar maanden zeg ie 
met mij: een diepvriezer is niet nuttig, maar 
noodzakelijk, ja zelfs onontbeerlijk. Het is zeker 
« de» toekomstformule voor iedereen. 


Mevr. V., Kortrijk. 


Kei ijl 
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aardappelen halen wassen schillen wassen snijden drogen 
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basisbereiding afkoelen kroketten vormen in bloem, in eiwit, 


LENTESOEP OP BASIS VAN BOUILLON : °N HELE VOORMIDDAG WERK! oeosecovvcccosceesvvecveevenen 





ken 5 


bouillon trekken groenten schoonmaken wassen snijden 
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EN WE COMFORT... 
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Diepvriesfrieten duur? Weet je dat 3 kg 
aardappelen gemiddeld slechts 1 kg frieten 
geven ? 
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frituurvet verwarmen eerste maal tweede maal 
bakken bakken 
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in paneermeel rollen bakken 
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water toevoegen - koken - kruiden 


toevoegen gaarkoken kruiden 
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SOEP : GOEDKOOP EN 
GAUWGEREED 


Koop bij 'n verdeler van diepvriesprodukten de 
hele gamma diepgevroren soepen in pakken van 
1 liter. Stapel ze in je diepvriezer en haal de 
soep van je keuze eruit. Voeg volgens smaak 
2 à 21/2 liter water toe en wat zout. Breng ze 
aan de kook en je soep is klaar, zo lekker en 
vers, alsof je ze zelf bereidde. 

Eén pak soep kost 15 fr. In ons gezin, 6 personen, 
eten we 2 dagen van dezelfde soep en blijft er 
nog wat over voor de volgende dag. Dat over- 
schotje wordt gelengd met ‘n gestoofde ui, een 
of ander restje vit de diepvriezer (kervel, rijst, 
meelspijzen, allerlei groenten, e. d.), even mixen 
en de derde dag wordt het ‘'n nieuwe, smake- 
lijke soep. ĳ 

Kan je voor 5 fr. per dag zelf groenten kweken, 
of groenten kopen ? Je moet ze dan nog schoon- 
maken en de soep bereiden. Vergeet niet dat 
tijd ook geld is } Of is het bij jou slechts ‘n hulp 
in drukke perioden, dagen dat je je minder fit 
voelt of ‘n vakantieperiode waarvan je zelf 
graag mee genieten wil ? ‘n Klein gewetens- 
__onderzoek… 


INPAKPROBLEMEN 


Verpak koteletten als volgt. 

Vouw een reep cellofaanpapier of aluminium- 
folie tot een harmonika. Steek in elke vouw een 
kotelet en stop het pakje in een plastic zak. Zo 
zullen ze niet aan mekaar vriezen en kan je 
altijd gemakkelijk een of twee stukken uitnemen. 


VRIENDENDIENST 


Bij drie kinderen van onze buren waren tegelijk 
de amandels geknipt. Zij vroegen steeds maar 
roomijs, maar in ons dorp is dat tijdens de 
winter niet te koop. Daarom heb ik verscheidene 
kleine plastic doosjes gevuld met roomijs en 
sommige zelfs met pudding en cacao. Daarin een 
stokje en naar hartelust konden ze smullen en 
hun keel verzachten. Zoals je merkt, helpt de 
diepvriezer zelfs om de vriendschap onder buren 
te versterken | 


EENMAAL KOKEN, 
MEERMAALS ETEN 


Bereid je af en toe ook een macaronischotel, 
één van die heerlijke gerechten om te grati- 
neren ? 

Wie lust bv. geen macaroni met ham of hard- 
gekookte eieren en tomaten- of kaassaus. 
Worstel je met tijdsproblemen ? Moet je onver- 
wacht voor een heerlijke maaltijd zorgen ? Geen 
nood ! Met een diepvriezer behoort het zenuw- 


achtige koken tot de voltooid verleden tijd. Hij 





laat je immers toe verscheidene schotels ineens 
te bereiden. Macaronigerechten bewaren im- 
mers prima in de diepvriezer. Niemand kan het 
verschil merken tussen verse en diepgevroren. 
Maak daarom je schotel volledig klaár, mét pa- 
neermeel en zelfs, als je dit wenst, met de 
klontjes boter, en plaats de gratineerschotel in 
de diepvriezer. 

Kan je de vuurvaste schotels niet zo lang missen ? 
De oplossing is zeer eenvoudig. Hou de schotel, 
nadat ze diepgevroren is, eventjes onder de 
kraan en de inhoud glijdt er zo uit. Je kan deze 
dan gemakkelijk verpakken, in een plastic zak 
bv. Later gebruik je dezelfde kom en hop… de 
oven in. 

Dit zijn niet de enige voordelen. 

Veronderstel even dat ‘t vrouwtje er voor een 
keertje uittrekt, dan kan zelfs ‘n man die op 
culinair gebied onderontwikkeld is, die schotel 
in de oven plaatsen gedurende de aangegeven 


tijd, zodat hij en de kinderen genieten kunnen 


van een heerlijke warme maaltijd. 
Bovendien, en niet in het minst, is er heel wat 
tijd te besparen bij het afwassen. Je moet inr- 
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mers al het gereedschap, een heleboel voor een 
macaronischotel, slechts éénmaal afwassen | 


ELK WAT WILS 


Als in je gezin slechts een of twee personen 
konijn lusten, kunnen deze onmogelijk een groot 
exemplaar in een keer verorberen. Er zijn im- 
mers grenzen. Een oplossing voor het overschot ? 
Stoof het konijn op de gewone wijze. Nadat het 
afgekoeld is, meng je het vlees met de jus en 
vul je daarmee enkele kleine plastic bakjes, die 
ie in de diepvriezer plaatst. Nu kunnen de lief- 
hebbers konijn smullen, telkens als ze er trek 
in hebben. Anders was het de ganse week 
« konijnkarwei ». | 


RESTJES 


Alle overschotjes de diepvriezer in t Maar dan ? 
Om het genoegen van het bewaren ? Zeker niet ! 
De overschotjes mogen onze diepvriezer niet 
overbelasten, maar moeten nuttig gebruikt wor- 
den. Enkele voorbeelden : 

— Met overschotten van sommige groenten, met 
rijst en meelspijzen kan je soepen lengen. 

— Restjes van spaghetti kan je verwerken in /n 
omelet. Opdienen met ketchup. 

— Met vis- of vleesoverschotjes kan je heerlijke 
voorgerechten bereiden: kroketten, in schelpen, 
in gratineerpotjes, enz… 

— Laat hollandse kaas niet uitdrogen, maar be- 
waar hem in de diepvriezer. Dompel de sneden 
een voor een in geklopt eiwit, nadien in paneer- 
meel en bak ze aan beide kanten mooi goudgeel. 
Je disgenoten zullen helemaal niet denken aan 
« overschotjes » maar je loven en prijzen als een 
echte keukenprinses ! 


KOUDE SNOEPJES 


Wie niet bang is zijn slanke lijn te verliezen, 
weet een heerlijk snoepje wel te waarderen. 
Wil je nog meer genieten van die lekkere din- 
getjes als bv. pralines, bewaar ze dan, goed 
verpakt, in de diepvriezer. Zo blijven ze steeds 
vers en worden dubbel zo fijn ! 


CATALAANSE VISSCHOTEL 


Kook een stuk diepvrieskabeljauw zachtjes gaar 
in gekruid water en het sap van een halve 
citroen. | 

Laat ondertussen ‘n drietal sjalotten en 2 vien, in 
ringen gesneden, goudgeel bakken in boter. 
Strooi er na 10 min. 1/4 kg. in schijfjes gesne- 
den champignons over. Kruid naar smaak. Giet 
er een glas witte wijn en een likeurglas cognac 
over en laat gaar worden. 

Maak intussen een saus met boter, bloem en het 


kooknat van de Vis. Doe er 200 gr. gepelde 
garnalen bij. 

Schik de vien en champignons in een beboter- 
de vuurvaste schotel. Leg hierop 5 in schijfjes 
gesneden tomaten (buiten het seizoen: diep- 
vriestomaten). Kruid flink en schik daarop de’ 
gedropen vis. Giet hierover garnalensaus. Strooi 
er wat gemalen gruyèrekaas over en laat deze 
schotel gedurende 5 à 10 min. in een warme 
oven gratineren. 

Zeer interessant: deze schotel kan vooraf volle- 
dig klaargemaakt en 20 min. vóór het opdienen 
in een warme oven geschoven worden. 


LEKKERE KERRIESAUS 


Uitstekend om restjes een heel andere smaak 
en een aantrekkelijk uitzicht te geven. 

Voor 1/2 |. saus: laat 4 grote vien, in ringen 
gesneden, zacht smoren in boter gedurende £ 
10 min. Strooi er 4 à 5 koffielepeltjes kerrie- 
poeder over (wees niet zuinig }) Laat nog even 
braden en voeg twee kleine, geschilde, in schijf- 
jes gesneden appelen toe en wat zout. Voeg 
het sap van twee grote sinaasappelen toe en 
een groot glas water. Laat gedurende 20 min. 
zachtjes stoven en klop de saus fijn (je kan ze 
ook mixen na 10 min. stoven). 

Deze saus is zeer lekker bij gekookte vis, var- 
kensgebraad of gebraden kip. 


ROZE ZALM OP Z'N ZONDAGS 


Neem uit de diepvriezer 6 porties roze zalm 
(150 gr. per persoon). Kook hem op een zacht 
vuur gaar (10 à 15 min), best op de rooster van 
een speciale vispan of in een neteldoek. Laat 
hem druipen en verwijder voorzichtig de mid- 
denste graat en het vel. Schik de stukken op 
een schotel, met afwisselend schijfjes tomaat en 
citroen. Leg in het midden fijne asperges, ge- 
gearneerd met goed gekruide mayonaise en peter- 
selie. 

Los in wat warm water ongeveer 2 koffielepels 
gelatinepoeder op. Strijk dit in een dun laagje 
vit over de vis. Het geeft hem een zachte glans. 
Serveer met tartaresaus, groene saus of Vincent- 
saus. 


Tartaresaus : 

Mayonaise mengen met: een geplette hardge- 
kookte eierdooier, 1 à 2 augurken, enkele olij- 
ven, peterselie, bieslook (alles gehakt) en een 
koffielepel kappertjes. 


Groene saus: 
Mayonaise mengen met een groentenpuree: 
spinazie, kervel, peterselie, bieslook, dragon, 


zuring in gelijke hoeveelheden, samen 50 à 
60 gr, £ 5 min. koken. Druipen en mixen. 


Vincentsaus : | 
Doe bij een groene saus twee hardgekookte, 
gehakte eierdooiers. 








Komt binnen ! 


Zoveel 

lekkere dingen ! 
De keuze 

is moeilijk ! 


Gastheer spelen : 
wàt 'n weelde.… 


...vooral als 
moeke voor 


'n goede voorraad 


zorgt ! 


En nu... 
smullen maar ! 














DIEPVRIESKE 





SPEURTOCHT... 


'N SYMPATHIEK GEZIN IN 


HET LAND VAN WAAS 


PAN 


— Dag Mevrouw, dag Mijnheer. 
— Dag Diepvrieske. 


Drie kinderhandies tegelijk ! Karla, 4 jaar, met 
'n lieve, ietwat bedeesde glimlach, 'n ècht meisje, 
en haar broertjes, ‘'n tweeling, lvo en Bavo, 3 j., 
met blinkende pretlichtjes in hun guitige ogen ! 


DE DIEPVRIEZER 


— Sinds wanneer heb je 'n diepvriezer ? 
— Sinds 1956 | 


DRIE DIEPVRIEZERS IN EEN GEZIN ! 


— In 1956 kochten we een eerste diepvriezer, 
van 110 liter. We ondervonden al gauw dat die 
véél te klein was, konden hem overlaten aan 
vrienden en kochten ‘n eens-zo-grote : 220 liter ! 
Daarmee deden we het twee jaar. Nu hebben 
we een van 407 liter, een volume dat we zeker 
nodig hebben. ’n Diepvriezer is immers nooit te 
groot, maar altijd weer te klein ! 


— Het is dus niet wegens een of ander defect S 
dat je reeds drie diepvriezers kocht ? 


— Absoluut niet. We vriezen reeds 10 jaar in 
en de technicus is nog nooit in huis geweest ! 


— Waar staat je diepvriezer ? 
— In de keuken. 
— Geef je daaraan de voorkeur ? 


— In ons geval, ja! Onze eerste diepvriezer 
stond in de vroegere « achterkeuken ». De kelder 
kwam niet in aanmerking, doordat hij te ver van 

de keuken ligt. Sindsdien verbouwden we en 
werd de diepvriezer in de moderne keuken j 
ingebouwd. Het is zeer praktisch en bespaart 4 
ons heel wat trappen en tijd | 


ZIJN INHOUD 


— Wat zit er nu allemaal in je diepvriezer ? | 


— Dat is héél wat; maar vooral vlees, vis en 
groenten ; fruit in zoverre nog ‘n plaatsje be- 
schikbaar is! Verder laten we steeds ‘n ruimte 


vrij voor bereide gerechten, roomijs, likstokken, 
gebak, enz.…. 


— Maak je nog in ? 
— Peren en zure kersen worden nog ingemaakt ; 


groenten nooit meer | Als men diepvriesproduk- — 


ten geproefd heeft, kan men de ingemaakte niet 
meer waarderen. Ik denk b.v. aan erwtjes, wor- 
teltjes, tomatenpuree, appelmoes, aardbeien… 


— Zou je kunnen schatten hoeveel kg. vlees er 
al in je diepvriezer geweest is ? 

— Even rekenen... Dat zal toch wel meer dan 
2.000 kg. geweest zijn ! 


— Rekenen dat je kan, zeg | en wat ‘n mens toch 
verorberen kan !_ 


— Is er in je diepvriezer iets waar je steeds weer 
naar grijpt en dat je niet meer missen kunt ? 


— Er is steeds ‘n goede voorraad kroketten, 
frieten en aardappelpuree. De puree doe ik in 
aluminiumdoosjes, die nadien recht de oven in 
kunnen. Dat betekent 'n grote arbeids- en tijds- 
besparing. Aardappelen vries ik op deze manier 
in gedurende het hele jaar, maar toch vooral als 
ze op hun best zijn en hun minder goede 
periode nadert. 


Mijn diepvriezer zou ik zeker niet willen missen 
in de periode dat de kindjes groentepapie leren 
eten. Ik bereid dan, speciaal voor hen, vier of 
vijf verschillende groentenmengelingen, maak ze 
volledig klaar voor verbruik, verdeel ze in kleine 
potjes en neem er elke dag één uit de diep- 


vriezer. Zo heeft het kleine kindje iedere dag 


zijn aangepast voedsel. 
Vleesballetjes bereiden, peterselie malen, soep 
koken... alles is nu seriewerk | 


Cake hebben wij ook altijd in voorraad. Dit 
vooral voor onverwachte bezoekers. Hij kan, 
diepgevroren, onmiddellijk gesneden worden. 


Na 10 minuutjes is hij ontdood en zo heerlijk 
als verse cake ! | 


— Inderdaad, dàt smaakt ! 


— Ook de yoghurtcultuur mag ik niet vergeten | 
Ik maak steeds zelf yoghurt. Het enige nadeel 
van eigen yoghurt is, dat men iedere dag 
yoghurt zou moeten eten, wil men de cultuur 
voor bederf vrijwaren. De diepvriezer neemt dat 
nadeel weg. De yoghurtbloempijes blijven prima 
in de diepvriezer, tot we weer eens trek in 
yoghurt hebben 


En dan, last not least, heb ik steeds ‘n hele 
voorraad roomijs en likstokken in alle mogelijke 
vormen en kleuren, mèt en zonder stokjes, zelfs 
in plastic speelvormpijes voor de zandbak ! Dat 
vooral vinden de kinderen prettig. Soms worden 
de vormpjes zelfs gevuld met gewone pudding, 
die ik, na het afkoelen, goed opklop. Diepge- 
vroren is hij wel tamelijk hard, maar voor de 
kinderen is dat helemaal geen bezwaar. Inte: 
gendeel, ze morsen niet en ze kunnen langer 
likken... Dàt vooral is het proberen waard ! 


AANKOOP DIEPVRIESPRODUKTEN 


— Koop je diepvriesprodukten bij ‘n firma die 
aan:huis levert ? 


— Ja zeker, dat hoort erbij ! Ik koop o.a. vis, 
vlees, rundertongen, kalkoen, ijstaarten, som- 
mige groenten waar veel werk aan is, zoals 
bv. kervel en spinazie. ‘n Vergelijking met de 
kleinhandelsprijzen kunnen ze glansrijk door- 
staan. 


VOORDELEN VAN DE DIEPVRIEZER 


— Ben je tevreden over je diepvriezer ? 
— En of ! | 


Het comfort is gewoon onbetaalbaar. Ik kook 
wanneer ik wil en ik ben vrij wanneer ik wil. 
Geen dagelijks schoonmaken van groenten, geen 
dagelijks schillen van aardappelen, geen dage- 
lijks winkelen. Ik denk dat ik het dikwijls op de 
zenuwen zou hebben zonder diepvriezer, bv. bij 
‘n kinderziekte als ‘n moeder op honderden 
plaatsen tegelijk zou moeten zijn. Dan put ik 
maar uit mijn voorraad en ben ik in een oog- 
wenk klaar. Als het weer rustiger wordt in mijn 
gezin, vul ik mijn voorraad aan. 


— En financieel ? 


— Zonder enige twijfel : de diepvriezer is winst- 
gevend | Het stroomverbruik legt geen maEht 
in de schaal. 


— En de kwaliteit van je maaltijden ? 


— Er is veel meer afwisseling mogelijk. Ik be- 
schik steeds over groenten en fruit met alle 
kwaliteiten van het verse produkt, ook in de 
winter | Het melkverbruik wordt op ‘n aange- 
name wijze geseind. 


DIEPVRIEZER OF KOELKAST ? 


— Heb je ook ‘n koelkast ? 


— Ja, ook de koelkast bewijst me goede dien- 
sten. De diepvriezer is mijn voorraadkelder, mijn 
opslagplaats. De koelkast bewaart de produkten 
van dag tof dag. De sla, de melk, de boter, het 
bier, de limonade, de charcuterie, alles blijft er 
heerlijk koel. Ook de soep, bestemd voor de 
diepvriezer, laat ik eerst volledig afkoelen in de 


koelkast. 


— Wat doe je met de restjes ? 


— Die zijn voor de diepvriezer | Zo ben ik niet 
verplicht ze bij de volgende maaltijd of de 
volgende dag reeds op te dienen, maar kunnen 
ze rustig wachten tot de ideale gelegenheid zich 
voordoet om ze op ‘n onmerkbare wijze in het 
menu in te schakelen. 


— Moest je kiezen tussen ‘n diepvriezer en een 
koelkast, welk toestel zou je voorkeur genieten ? 


— De diepvriezer | Zonder koelkast zou ik me nog 
wel kunnen redden; leven zonder diepvriezer kan 
ik me niet meer voorstellen. 


— Dat antwoord verwachtte ik wel! Dank je 
hartelijk, Mevrouw | 


We vonden het wàt prettig en onze lezeressen 
zullen je zeker dankbaar zijn. 


— Daag ! 
Diepvrieske. 


DIEPVRIESKE OP SPEURTOCHT.. 
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3 EEN SNELVRIEZER KC 














Meer nog dan voor om het even welk elektrisch huishoudelijk toestel is een goede keuze ver- 
eist bij de aankoop van een snelvriezer. Daarom willen wij thans een van de meest befaamde 
snelvriezers die op de Belgische markt aangeboden worden, bespreken. Het zijn de snelvriezers 
van de FRIAC-fabrieken te Aalst. Dit bedrijf bouwt al jaren uitsluitend diepvriezers, wat wel tot 
een van de beste waarborgen van hoedanigheid kan gerekend worden. 


Immers, daar is men zeker degelijk geschoold personeel te vinden. Men beschikt daar tevens 
over een produktieketen die volledig berekend is op en uitgerust voor de vervaardiging van diep- 
vriezers. Het is trouwens daarom dat deze fabriek in staat is tegen een zeer gunstige prijs snel- 
vriezers van de beste kwaliteit te leveren. | 


Laten wij eens de algemene kenmerken van de FRIAC-snelvriezers in ogenschouw nemen. 


De buitenmantel is gemaakt van 1,2 mm. dikke roestwerende gebonderizeerde staalplaat, bin- 
nenbak 0,8 mm. staalplaat, volledig argongelast.Dit laatste wil zeggen dat de VOEGEN over de 
VOLLEDIGE LENGTE DICHTGELAST zijn, wat alle roestvorming op de naden uitsluit. Door de in- 
gespoten polyurethaanisolatie (de stof met het hoogste isolerend vermogen) vormen binnen- en 
buitenbak één stevig onomvormbaar geheel. De koel- en condentieslangen zijn van roodkoper, waar- 
door er geen gevaar is voor lekken door corrosie. Binnen- en buitenbak worden bespoten met wit- 
te krasvaste moffellak. 


De degelijkheid van de gebruikte materialen en de gevolgde fabrikagemethoden laten de FRIAC- 
fabrieken toe op alle toestellen een VOLLEDIGE WAARBORG van 5 JAAR te geven. Deze waar- 
borg omvat zowel de compressor, de volledige koelinrichting, alle andere onderdelen, arbeidsloon 
en verplaatsingskosten. Alle FRIAC-diepvriezers zijn echte snelvriezers. Alhoewel de ideale tempe- 
ratuur —18° C is, bereiken alle vriezers een tempetaruur die schommelt tussen —30 en —33° C, 
wat een ruime marginale koudeproduktie verzekert. | 
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De luxefnodellen zijn uitgerust met controlelampjes. Alle snelvriezers worden geleverd 
met mandiës en/of scheidingsroosters. 

Je zult het met ons eens zijn dat de FRIAC-snelvriezers de meeste waarborgen bieden. 
Breng daafom zo vlug mogelijk een bezoek aan een erkend FRIACVERDELER. 

Je kunt: ‚pok alle inlichtingen bekomen in het 
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| TE Al : 
DIEPVRIES Mechelsesteenweg 255 Stationsstraat 16 Vrijdagmarkt 10 Torhoutsesteenweg 119 


_ CENTRUM 


FRIAC_ 


Tel. osfpd0. 41.95. Tel. 609/23.64.19 Tel. 050/31.227. Tel. 059/799.49. 


voor kosteloze inlichtingen over de FRIAC-snelvriezers. Terugsturen naar 
FRIAC, Albrechtlaan 72, Aalst. 


NAAM : 
ADRES: 


WOONPLAATS: 


DVG 11 





FRIBONA 


5 __ DIEPVRIESPRODUKTEN: 
__ DEGEZONDEOPLOSSING _ 


Voor hen die weinig zin of geen tijd hebben om zelf in te 

vriezen bestaat een ideale oplossing. De firma FRIBONA uit 

Oostkamp bezorgt IN HET HELE LAND de bestelde diepvries- 

produkten gratis aan huis. FRIBONA levert je eersterangs-voe- 

dingswaren tegen onklopbare prijzen. FRIBONA kan dat omdat f 
het zelf vlees en groenten inkoopt, zodat alle tussenpersonen, 

zowel groot- als kleinhandelaars, uitgeschakeld worden en waar- 

door de prijs laag kan gehouden worden. 


FRIBONA IS JE VERTROUWEN WAARD |. 





Ee In een ultra-moderne fabriek a 





wordt het vlees aangevoerd met 

| hygiënische diepvrieswagens, auto- 
matisch van het voertuig naar de 
versnijdingskamer overgebracht, 

zonder dat het door één enkele persoon 
aangeraakt wordt. 


Slechts het vakkundig, en op de hy- 
giëne streng gekontroleerd personeel 
dat het vlees versnijdt, raakt het aan. 

Het wegen, verpakken en vervoer 
naar de diepvrieskamers gebeurt vol- 


ledig automatisch. 


Aldus verkrijgt men een ononderbroken keten 
waarbij de aanraking door het personeel tot 
het strikte minimum gereduceerd wordt. 
Welke betere waarborg. van hygiëne kan je 
nog eisen ? 

Daarom, doe vandaag nog een proefbestelling door 
de bijgevoegde lijst terug te sturen 

of vraag vrijblijvend inlichtingen en 
dokumentatie door bijgaande bon 

terug te sturen naar 

FRIBONA, Vliegweg 23, Oostkamp, 

Tel. 050.826.71. 


VOOR VRIJBLIJVENDE INLICHTINGEN 
OVER DE 
FRIBONAPRODUKTEN 





NAAM : 


ADRES : 


WOONPLAATS : 
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WAT NU INVRIEZEN? 


WILD EN GEVOGELTE 


Haas, wild konijn, hert, ree en everzwijn 

Het wild laten besterven, reinigen, verdelen in 
dagporties (niet zwaarder dan 1 kg. dit vooral 
om vlug en goed te kunnen ontdooien). Daarna 
verpakken, best in aluminiumfolie of cellofaan- 
papier + ‘n tweede verpakking en diepvriezen. 
Sommige stukken wild kunnen vóór het diep- 
vriezen gelardeerd worden (d.i. inbrengen van 
dunne reepjes vet spek). 


Tamme konijnen kunnen nu tegen voordelige 
prijzen gekocht worden. 


Fazant, patrijs, eend, duif, kip moeten nu de 
lege ruimten in de diepvriezer vullen. Ze worden 
gereinigd en best verpakt in aluminiumfolie; 
zo kunnen ze bij gebruik uit de diepvriezer in 
de warme oven, om daar vlug en goed uit hun 
winterslaap te ontwaken en een maximum aan 
sappigheid te behouden. Na —+ 30 min. in de 
warme oven, kunnen ze als vers bereid worden. 
Steek daarom nooit maag en lever in de buik- 
hoite van het gevogelte, maar verpak ze af- 
zonderlijk. 


Ook kalkoen, gans en parelhoen worden best 
nu aangekocht, omdat in de herfst de prijzen 
gevoelig lager liggen dan rond Kerstmis. Hoe 
heerlijk gemakkeiijk is het bovendien deze lek- 
kernijen gedurende de drukke eindejaarsdagen 
reeds in de diepvriezer te hebben ! 


GROENTEN 


Andijvie: wassen, stoven, laten afkoelen, ver- 
pakken en in dagporties invriezen. 


Wortelen, knolselderij, schorseneren, rapen en 
alle koolsoorten : bewaren goed in natura. 
Bereid grotere porties en verpak het « te veel » 
in dagporties. Vries ze « gebruiksklaar » in. 


Peterselie, kervel : zijn rauw, fijngemalen, zeer 
welkom in de diepvriezer. 


Soepgroenten : is er nog plaats in de diepvriezer 


dan vriezen we ook hiervan ‘'n voorraad in. De 


groenten reinigen, fijn of grof snijden, blanche- 
ren, afkoelen, verpakken en invriezen. 


Tomaten : zijn er nog in overvloed. Doe voor de 
diepvriezer een goede keuze. Grote, onregel- 
matige vruchten worden best tot moes gemalen 
en rauw of gekookt als puree ingevroren. Kleine, 
vaste tomaten wassen, afdrogen, verpakken en 
invriezen. Gepelde en ontpitte tomaten uit de 
diepvriezer zijn zeer welkom om allerlei ge- 
rechten af te werken. 


FRUIT 


Appelen : kunnen ingevroren worden als moes, 


al of niet gesuikerd. Na afkoeling worden ze in 
rechthoekige dozen ingevroren, daarna uit de 
ozen genomen en verpakt. Alzo spaar je plaats 
in de diepvriezer. 
Appelen kunnen ook rauw, in dunne schijfjes 
gesneden, ingevroren worden. De schijfjes even 
in citroenwater leggen (voor het behoud van de 
witte kleur), daarna laten druipen, ze bestrooien 
met suiker en invriezen, bv. als belegsel voor 
taarten, of ook, gemengd met ander fruit, als 
fruitsla. 


Peren : worden geschild, in tweeën of in vieren 
gesneden en in een oplossing van 650 gr. suiker 
en een koffielepeltje citroenzuur of ascorbine- 
zuur per liter water ingevroren. Best in doosjes 
invriezen, daarna uit de doosjes nemen en ver- 
pakken. Heerlijk om te stoven of in fruitsla. 


Druiven : bewaren zeer goed in de diepvriezer, 
hetzij droog, hetzij bestrooid met suiker (300 gr. 
per kg.) of in een suikeroplossing (650 gr. per 
liter water). Ze worden best van de trossen los- 
gemaakt om plaats te besparen. 


Wat een weelde, vooral tegen de overdrukke 
eindejaarsfeesten, te kunnen beschikken over een 
goedgevulde diepvriezer! Geen zenuwslopend 
winkelen, wachten en aanschuiven meer, om een 
behoorlijk menu samen te stellen en… wat ‘'n 
prijzen |t! 












Onder het motto « Steeds beter », werd 
maandenlang ijverig gewerkt aan een 
DIEPVRIESBOEK. 
Diepvrieske is nu blij en gelukkig je deze 
nieuwe aanwinst te kunnen aankondigen. 


NAAM ? | 
DIEPVRIESKOOKKUNST 


INHOUD ? 


Alles over het diepvriezen. Een massa re- 
cepten voor diepvriesprodukten. Ô 


KWALITEITEN ? 


Verschijnt in het Nederlands, het Frans en 
het Duits. Ils zeer mooi geïllustreerd. Werd 
opgesteld door de medewerkers aan Diep- 
vriesgids. 


WANNEER ? 


Begin december. 
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WIE WIL DIT IDEALE KERSTGESCHENK MISSEN ? 
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11 u. 30: 


11 u. 31: 
11 u. 33: 


11 u. 40: 
11 u. 50: 


TZ 
12 u. 45: 


IN DE DIEPVRIEZER 
LIGT 

DE UITKOMST 
VOOR 
ONVERWACHT 
BEZOEK 


N ELTZDINER 


Groot alarm : onverwachte bezoekers en er is geen eten klaar, 
vermits wij ‘s avonds dineren. Wat nu ? Rap rap de ovenknop 


„op 15021 j Ó 


Hartelijke begroeting. 


Vlug een aperitiefje gehaald en in de diepvriezer gegrabbeld : 
‘n pak lentesoep, garnaalkroketten, frieten, afzonderlijk verpakte 
biefstukken, ‘n potje béarnaisesaus en een taart met boterroom. 
De biefstukken, in de verpakking, de oven in; 2 |. heet water 
bij de soep en even opzetten, de frituurketel op het vuur, het 
potje béarnaise in heet water. Oef | 

Schol. 


De soep is klaar en nu nog slechts de garnaalkroketten fruiten, 
de biefstukken bakken, de frieten éénmaal fruiten. Ook de beéar- 
naise is klaar. 

Smakelijk ! 

Bij een kopje heerlijke mokka wordt de taart geserveerd, die nu 
gepast ontdooid is. Nog een ijspralientje voor de dames, een 
goeie sigaar voor de heren en we kunnen rustig kouten. Is het 
verwonderlijk dat de diepvriezer een belangrijk onderdeel van 
het gesprek vormt en in alle tonen geprezen wordt ? 
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DE | 
DIEPVRIEZER 
HELPT 
ONS 
SPAREN 





Zelfs met een minimum aan arbeid… 


Eén voorbeeldje maar : 


heerlijke zomertomaten in volle seizoen 
tegen 


5 à 10 fr. het kg. 


1/2 uur om 20 kg. in te vriezen ! 

De ingevoerde, smakeloze wintertoma- 
ten daarentegen 

kosten + 60 fr. het kg ! 


Op 20 kg. spaar je dus reeds 1000 fr! 


Hetzelfde geldt voor aardbeien en 
frambozen : 
geringe arbeid, grote besparingen, 


afwisseling, kleur en vitaminen voor 


de wintermenu’s ! 
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DE DIEPVRIEZER 
BIEDT ONS 

EEN RIJKE KEUZE 
NIET GEBONDEN 
AAN SEIZOENEN 


UITGELEZEN GERECHTEN 
OP ELK OGENBLIK ! 


DE 

DIEPVRIEZER 
MAAKT 

ONS 

ONAFHAN KELIJ K 


Moderne auto's = grote benzinetank = hon- 
derden km. zonder tanken ! 











Moderne vliegtuigen = enorme brandstofreser- KAAS- 
Oe En À VLEES- 
voir = duizenden km. zonder tussenlandingen ! VIS- | 
Een modern gezin heeft z'n diepvriezer ! GEVOGELTE- EN 
2 GARNAALKROKETTEN 

Dagen en dagen verse voedingswaren : weken- 

lang zonder haastig, zenuwslopend winkelen, VERSE KRAB 

zonder zorgen om de dagelijkse sluitingsuren, ZWEZERIKEN 

ook op zon-, rust-, feest- en vakantiedagen ! 
VERSE ROZE ZALM 
FORELLEN 
ESCARGOTS 
ROOMIJS _— 


IJSTAARTEN, ENZ... 
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DOOR 
DE DIEPVRIEZER 
KRIJGEN WE 
MEER TĲD 
VOOR ONS GEZIN 


'S ZONDAGS KOOK IK NIET! 


Ik spaar de wekelijkse arbeid op in de diepvriezer ! 
De gebruiksklare gerechten gaan dan 's zondags 
van de diepvriezer in de oven ! 

van de diepvriezer in de kookpan ! 

van de diepvriezer in het frituurvet! 

Zo ben ik minder in de keuken 

en meer bij mijn man en kinderen ! 


GELUKKIG DE ECHTGENOOT VAN EEN ONTSPANNEN VROUWTJE 
GELUKKIG DE KINDEREN VAN EEN RUSTIGE MOEDER ! 
eccccooscecccsvcccecesocccecoceoossocoocssocoscceoccooscoeceesecesveseseet) 
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Vervolg van blz. 2. 


MEVR. L. UIT 
BORGERHOUT 


Ik heb een pakje diepgevroren 
St…-Jacobsschelpen die verpakt 
zijn samen met tomaten of iets 
dergelijks. Ik weet het niet juist, 
en ik weet ook niet hoe ik dit 
moet gereedmaken. Kan je mij 
daarvoor een recept bezorgen ? 
Ik heb wel een recept voor St.- 
Jacobsschelpen, maar niet voor 
diepgevroren. 


Sommige verdelers van diep- 
vriesprodukten leveren St-Jacobs- 
schelpen die volledig klaar zijn. 
Je schuift de schelpen in de 
oven, voorzien van ‘n klontje bo- 
ter. Gemakkelijker kàn het niet ! 


Er zijn echter ook diepgevroren 
St.-Jacobsschelpen die men nog 
gedeeltelijk klaar moet maken. 


Graag geven we je het gevraag- 
de recept. 


Wat je voor tomaten houdt, is het 
koraal van de schelp, dat bij 
goede St.-Jacobsschelpen tame- 
lijk groot en goed rood moet 
zijn. Diepgevroren St.-Jacobs- 
schelpen zijn gemakkelijk te be- 
reiden, daar ze je het werk van 
uithalen en reinigen besparen. 


Wij geven hier ‘n recept van 
225 gr.,-voor 4 personen. 


Kook de nog bevroren schelp- 
dieren gedurende 15 minuten 
zachtjes gaar in 1/4 |. water en 
1/4 |. witte wijn (geen zoete |). 
Laat ze druipen en snij ze in 
teerlingen (behalve de koraal, 
die je afzonderlijk houdt). Giet 
het kookvocht niet weg ! 

Stoof ondertussen in boter, ge- 
durende 10 minuten, een fijnge- 
sneden ui of sjalot met 125 gr. 
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in teerlingen gesneden cham- 
pignons. Kruid met peper en 
zout. Voeg een grote lepel bloem 
(25 gr.) toe en terwijl je goed 
roert, één deel melk en één deel 
van het kookvocht (samen + 
1/4 |). Het geheel moet goed 
gebonden zijn. Vermijd klonters! 
Meng er ten slotte de in stukjes 
gesneden schelpdieren onder en 
kruid naar smaak. 


Verdeel dit mengsel over 4 ge- 
boterde schelpen of kleine grati- 
neerpotjes. Schik de stukken ko- 
raal er mooi bovenop. Bestrooi 
goed met paneermeel of brood- 
kruim. Leg bovenop een flinke 
klont boter en laat gedurende 
15 min. in een warme oven gra- 
tineren. 


Smakelijk, Mevrouw, en steeds 
graag tot je dienst ! - 


Ee ommen 


MEVR. L. UIT BERINGEN 


Daar onze kinderen verlekkerd 
zijn op fruitsla en wii over een 
grote boomgaard beschikken, 
zouden wii ie willen vragen hoe 
wij ket fruit moeten invriezen. 
Alle fruit is natuurlijk niet ge- 
lijk riip. Moet alles afzonderlijk 
ingevroren worden, en kan het 


daarna rauw in fruitsla verwerkt | 


worden ? Want tot nu toe heb ik 


_ daarvoor alleen maar ingemaakt 


fruit gebruikt. Hoe hv. kersen in- 
vriezen voor fruitsla, abrikozen, 
perziken, peren, appelen, prui- 
men, druiven ? Mag rabarber ook 
in de fruitsla vermengd worden ? 
Moet alles afzonderlijk ingevro- 
ren worden en iuist vóór het op- 
dienen gemengd ? Of de dag 
vooraf alles mengen, met suiker 
bestrooien en een nacht laten 
rusten? Is deze fruitsla lekker 
bij roomijs ? 


Fruit invriezen kunnen we je 
ten zeerste aanbevelen. Het 
vraagt weinig werk: het mag 
immers rauw de snelvriezer in; 
het fruit behoudt zijn zomervita- 
minen en brengt je in de lange 
Winterperiode de zo gegeerde 
en gewaardeerde afwisseling, 
kleur en geur van verse zomer- 
vruchten | In fruitsla is diepge- 
vroren fruit heerlijk ! 

Voor het rauw invriezen van 
fruit onderscheiden we verschil- 
lende werkwijzen, naargelang 
van de fruitsoort. 


I) vruchten vermengd en be- 


| 
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strooid met kristalsuiker. Leg de 
gewassen en goed gedropen 
vruchten in een ondiepe schaal 
en bestrooi ze gelijkmatig met 
suiker (300 gr. per kg. vruchten). 


Verpak ze in dozen of plastic 
zakken en vries zo vlug mogelijk 
in. 


Deze werkwijze is goed voor: 
aardbeien, frambozen, kersen, 
krieken, druiven, bosbessen, 
rode, witte en zwarte trosbessen. 


2) vruchten in suikeroplossing. 
Maak een suikeroplossing van 
650 gr. suiker per |. water. Vul 
dozen, bekers of plastic zakjes 
met gereinigde en gewassen, 
goed gedropen rauwe vruchten. 
Giet hierover de suikeroplossing. 
Doe de dozen niet té vol, en sluit 
ze goed af. 


Goed voor: aardbeien, fram- 
bozen, kersen, krieken, druiven, 
bosbessen, alle trosbessen, kruis- 
bessen, meloen (in stukjes ge- 
sneden). 


3) vruchten die snel verkleu- 
ren. Zet een pan water klaar 


_ waaraan je Ì koffielepel citroen- 
zuur per 2 liter toevoegt. Leg de 


vruchten onmiddellijk na het 
schillen en stuksnijden hierin, zo 
blijven ze blank. Druip ze ver- 
volgens, schep ze in bekers of 
plastic zak, giet er een suikerop- 
lossing over van 650 gr. suiker 
en 2 gr. citroenzuur per liter 
water. 


Sluit goed af, en vries in. 


Goed voor : appelen, peren, prui- 
men, perziken, abrikozen, enz. 


Om werk en plaats te bespa- 
ren kan je fruitsla vermengd in- 
vriezen. Breng hiervoor een ge- 
paste mengeling van kleingesne- 
den fruit in doosjes en bedek ze 
met suikeroplossing. Je kan ge- 
rust mengen : krieken, pruimen, 
peren, moerbessen, kersen, me- 
loenen, aardbeien, frambozen, 
rode bessen, arbrikozen, perzi- 
ken, druiven, appelsnippers. Bij 
gebruik kan je nog banaan- en/ 
of sinaasappelstukjes toevoegen 
(deze worden niet ingevrozen). 


Gebruik steeds eetrijpe, gave, 
verse vruchten. Ga precies en 
vlug te werk. Neem geen te 
grote hoeveelheden ineens. Zorg 
voor een goede hygiënische ver- 


pakking en... succes is verze- 
kerd | 


Laat bij gebruik de vruchten 
langzaam in de keuken ontdooien 
en gebruik ze daarna onmiddel- 
lijk. Laat je ze langer staan, dan 
verliezen ze zeer vlug hun goede 
eigenschappen. 


Deze fruitsla is zéér lekker bij 
roomijs | 


MEVR. V. UIT ROOSBEEK 


Laatst in een gezellig babbeltje 
spraken mijn vriendinnen en ik 
over diepvriezen en wisselden 
we onze ervaringen uit. Het ging 
er druk aan toe ! Natuurlijk kon 


ik, die zo verheugd en tevreden 


ben over Diepvriesgids, niet an- 
ders dan de loftrompet zwaaien 
over uw zo interesssant tijd- 
schrift. Miin vriendinnen kennen 
het nog niet. Zou het niet mo- 
gelijk zijn hun een proefnummer 
te sturen ? 


Zeker, 
graag | We hopen nu maar dat 
ook je vriendinnen enthousiaste 
lezeressen worden en dat zij je 
voetspoor volgen door nog veel 
babbelpartijtjes in te richten 
waar zij de kans krijgen ons tijd- 
schrift aan te bevelen! Onze 
lezeressen zijn immers onze bes- 
te propagandisten.… 


In ieder geval. Diepvrieske 
dankt je zéér hartelijk ! 


MEVR. D. UIT HEUSDEN 
(LIMBURG) 


Hoe vriest men champignons 
in ? 


Er zijn verschillende manieren. 
Wij raden je de volgende aan: 


Stoof de champignons in boter 
met peper, zout en wat citroen. 
Laat ze afkoelen, verdeel ze in 
kleine porties en vries ze in, mèt 
het stoofnat en goed verpakt. 


MEVR. C. UIT KURINGEN 


Ik heb gedurende een jaar een 
abonnement op Diepvriesgids ge- 
had alvorens een diepvriezer te 
kopen, zodat ik alles goed over- 
wegen kon. Nu heb ik hem ge- 
kocht en ben er zeer tevreden 
over; ook over uw tijdschrift. 
Wil ie me het een en ander 
schrijven voor een feestdiner. 
Zou ie ook iets in Diepvriesgids 
willen publiceren over de manier 
waarop men plastic zakjes rei- 
nigt. Mag men iets in het water 
doen of is het af te raden? 


Voor ieder feestdiner raden 
we je aan slechts gerechten te 
geven die je vooraf volledig of 


beste Mevrouw, en _ 
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bijna volledig klaar kan maken, 
zodat je die dag mee van de 
huiselijke gezelligheid genieten 
kan. 


In de reeds verschenen num- 
mers van Diepvriesgids vind je 
zeker goede ideeën. In onze vol- 
gende nummers zullen we ook 
nog met je wens rekening hou- 
den. Kijk eens de lijsten na van 
diepvriesprodukten die aan huis 
geleverd worden. Daarin vind je 
vast goede suggesties voor voor- 
gerechten, tussen gerechten, 
hoofdschotels en desserts. We 
zijn ervan overtuigd dat je een 
begerenswaardig menu samen- 
stellen kan en tóch een rustige 
gastvrouw kan zijn voor je ge- 
nodigden ! 


Plastic zakjes reinigen raden 
we je niet aan. Ze zijn ten slotte 
niet duur; ’n blikje gooi je im- 
mers ook weg en dat kost meer 
dan ‘n plastic zakje | Het is bo- 
vendien tijdrovend en het drogen 
ervan is zeer moeilijk. Zijn ze 
niet volledig droog wanneer je 
ze wegbergt, dan krijgen ze een 
muffe geur. Kleine scheurtjes kan 
men haast niet bemerken. We 
kunnen bijgevolg niet erg en- 
thousiast zijn over het reinigen 
en opnieuw gebruiken van plas- 
tic zakjes. 


MEVR. S. UIT OOSTENDE 


Kan men peterselie diepvrie- 
zen ? 


Zeker, Mevrouw. Peterselie 
mag rauw de diepvriezer in. Je 
mag hem op voorhand door het 
peterseliemolentje draaien of 
zelfs in zijn geheel, in één blok, 
diepvriezen. 


Bij gebruik snij je dan telkens 
met een mesje de gewenste hoe- 
veelheid af (in bevroren toestand 
gaat dat zeer gemakkelijk, laat 
hem echter niet ontdooien |) en 
berg je hem weer onmiddellijk 
op in je diepvriezer. 

Wil je het nóg gemakkelijker ? 
Vraag dan aan je verdeler van 
diepvriesprodukten ‘n grote blok 
(1 kg.) gehakte peterselie, en je 
kunt ontelbare keren, dagelijks 
als je wil, aan je peterseliebron 
putten... 


Vergeet niet dat het dagelijks 
gebruik van peterselie aanbevo- 
len wordt aan alwie van gezonde 
voeding houdt! Je snelvriezer 
maakt het je mogelijk hiervan te 
genieten zonder de minste moei- 
te. 


Het hele jaar door verse peter- 
selie in huis, wat ‘n weelde ! 
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Gebruik de mooie stukken als «ge- 
braad », de afvalstukken als « ra- 
goût ». 


a) Gebraad 


Gebruik hiervoor 'n fles goe- 
de rode wijn, ‘n wortel en en- 
kele uien in schijven, 1 à 2 
kruidnagels, thijm, laurier en 
enkele peperkorrels. Meng 
even en leg het nog bevroren 
vlees er in. Afgedekt, 1 à 2 
dagen laten marineren. Keer 
het vlees nu en dan. Neem het 
ongeveer 'n half uur vóór het 
braden uit, laat het goed drui- 
pen en droog het af. Bruin het 
daarna aan alle kanten in bo- 
ter, kruid het met peper en 
zout en schuif het gebraad in 
een zeer warme oven. De 
braadtijd, die afhangt van de 
dikte van het stuk en van de 
leeftijd van het dier, bedraagt 
gemiddeld 45 min. tot 1 uur 
per kg. (vooral everzwijn moet 
doorbakken zijn.) Laat onder- 
tussen de marinade een half 
uur zachtjes koken en zeef ze. 
Neem het vlees uit zodra het 
gaar is, meng 2 lepels bloem 
onder het braadvocht en leng 
het met een deel van de ge- 
zeefde, afgekoelde marinade. 
Laat het vocht verdikken, ter- 
wijl je goed roert. Kruid naar 
smaak en besluit met 'n lepel 


aalbessenjam. Giet de saus 


door ‘n zeef in een warme 
sauspan. Schik het vlees in 
schijven op een warme scho- 
tel en bedruip het met wat 
saus. Dien op met aardappel- 
kroketten, vruchtenmoes en 
kastanjepuree (in dozen in de 
handel). 


b) Ragoût 

Marineer zoals gebraad. 
Droog de stukken af, bruin ze 
in boter en kruid ze met peper 
en zout. Bestrooi ze met bloem 
(1 à 2 lepels) en leng met de 
gezeefde marinade. Laat 1 1/2 
à 2 uur stoven (volgens leef- 
tijd van het dier). 'n Half uur 
vóór het einde van de berei- 
ding mag je gebraden spek- 
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blokjes, gebruinde uischijven 
en champignons toevoegen, 
en vlak vóór het opdienen 
een scheutje cognac. 


JONGE HAAS 
OF KONIJN 
MET ROOM 


Laat het vlees ontdooien tot 
de stukken kunnen geschei- 
den worden, maar niet langer 
(in aluminiumfolie in een war- 
me oven gedurende = 30 mi- 
nuten : de beste manier, want 
het vlees blijft sappiger!) of 
op kamertemperatuur geduren- 
de 3 à 4 uur. 


Bruin de stukken aan alle kan- 
ten in boter. Kruid ze met pe- 
per en zout en bestrijk de bo- 
venkant met goede mosterd. 
Keer de stukken nu en dan en 
voeg na £ 15 minuten 'n klei- 


_ne kop room toe. Sluit de 


kookpan en laat ‘t vlees zach- 
tjes gaarsmoren (ongeveer 50 
minuten). Schik de stukken 
vlees op een warme schotel. 
Bind de saus met een lepel 
gemanieerde boter (gelijke 
hoeveelheden bloem en boter 
mengen), en bedruip hiermee 
het vlees. | 


Dien zeer warm op met appel- 


moes en aardappelkroketten. 


EEND MET SINAAS- 
APPEL 


Het ontdooien gebeurt best 
door de eend, verpakt in alu- 
miniumfolie, gedurende + 30 
minuten in een warme oven te 
schuiven (het vlees blijft sap- 
piger !), of op kamertempera- 
tuur gedurende 3 à 4 uur. 


Bruin de eend aan alle kenten 
in boter (in haar geheel of in 
stukken) in een braadslede. 
Kruid ze met peper en zout. 
Giet daarna het vet volledig 
af en voeg bij de eend een 
glas goede porto en het sap 
van een sinaasappel. Schuif 
ze in de warme oven en laat 
ze gedurende £ 1 uur braden. 
Bedruip ze nu en dan. (mag 
ook in een kookpan op het 
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vuur, vooral voor minder jon- 
ge eend). Snij ondertussen het 
geel van de sinaasappelschil 
in kleine stukjes, kook ze ge- 
durende 5 minuten en laat ze 
druipen. 


Garneer een grote schotel met 
gepelde en ontpitte sinaasap- 
pelschijven of sinaasappel- 
korfjes (volgens eigen fanta- 
sie). Leg de eend in het mid- 
den. Voeg dan de gekookte 
stukjes schil bij het braad- 
vocht. Leng zo nodig met wat 
sinaasappelsap en bind de 
saus met wat in porto opge- 
loste aardappelbloem of mai- 
zena. Laat even verdikken en 
bedruip hiermee de eend. Giet 
de rest in een warme sauspan. 


Dien op met zeer fijne frieten 
of aardappelnootjes. 


FAZANT 


Voorkom het uitdrogen door 
de fazant « zo vlug mogelijk » 
te ontdooien, verpakt in alu- 
miniumfolie in een warme 
oven gedurende & 30 minuten. 


Bruin hem daarna in boter aan 
alle kanten. Kruid met peper 
en zout en bak hem in de oven 
gaar. Is de fazant niet meer 
zo jong, bedek hem dan tot 
ongeveer 15 minuten vóór 
het einde van de braadtijd 
met dunne lapjes vet spek (de 
braadtijd varieert tussen 1 en 
2 uur). Schik de fazant in zijn 
geheel of in stukken gesne- 
den, op een warme schotel. 
Leng de saus met ‘n glas wit- 
te wijn en laat ze verdampen. 
Bind ze « indien nodig » met 
wat aardappelbloem en giet ze 
over de fazant. De saus kan 
ook opgemaakt worden met 
cognac en room. 


Is het een fazant « op leef- 


tijd >» sauteer hem dan in de 


kookpan. 


PATRIJS 


jonge patrijzen kunnen op de- 
zelfde manier gebraden wor- 
den als fazant. Braad je ze in 
de oven, dan moeten ze ech- 
ter steeds « gelardeerd » d.i. 
met speklapjes bedekt wor- 


den. Ook moet de ontdooitijd 
zo kort mogelijk zijn om de 
goede kwaliteit van het vlees 
te behouden (15 à 20 minuten, 
verpakt in aluminiumfolie, in 
een warme oven). 


Op de juiste manier, « gesau- 
teerd in de kookpan » zijn ze 
zeer fijn ! 

Snij ze hiervoor in stukken. 
Bruin ze in boter zeer vlug 
aan alle kanten. Kruid ze met 
peper en zout. Voeg een fijn- 
gehakte sjalot en enkele fijn- 
gesneden champignons toe. 
Sluit de kookpan en laat gaar- 
smoren. Schik de stukken pa- 
trijs op een schotel. Werk de 
saus af met witte wijn, cognac 
en vleesextract. Bind ze met 
wat aardappelbloem en giet ze 
over het vlees. Bestrooi met 
gehakte peterselie. 


DUIF MET ERWTIJES 


Ontdooi de duifjes zo vlug 
mogelijk, verpakt in alumi- 
niumfolie, in een warme oven 
( 15 minuten). Ze kunnen 
daarna in kookpan of oven ge- 
braden worden als kip. Met 
jonge erwtjes echter zijn ze 
zéér fijn ! 

Giet gesmolten boter over de 
duifjes en laat ze in een war- 
me oven bruinen. Kruid ze 
met peper en zout. Bedruip ze 
nu en dan. Smelt ondertussen 
een klont boter in een kook- 
pan en laat hierin het bin- 
nenste van een krop sla, sa- 
men met een tiental kleine 
uitjes, zachtjes stoven. Doe 
hierbij jonge, nog bevroren 
erwtjes uit je diepvriezer, wat 
zout en wat suiker. Sluit de 
kookpan en laat alles koken. 
Zodra de efwtjes half gaar 
zijn, leg je de duifjes in de 
groenten en laat alles verder’ 
gaar worden. j 


Kruid naar smaak. 


Serveer de groenten in een 
diepe schotel. Schik de in 
tweeën gesneden duifjes er 
mooi bovenop en bestrooi 
alles met gehakte peterselie. 


Heerlijk met een glas goede 
bordeaux op kamertempera 
tuur | 
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BERICHT 


NS NIEUWE 
NNEES 


Wens je ‘n abonnement op Diepvriesgids, 
stort 20 fr. op prk. 1610.35, Diepvriesgids 
Kessel-Lo of zend ‘n biljet van 20 fr. in 
gesloten omslag naar Diepvriesgids Kes- 
sel-Lo. Je bekomt dan de 4 volgende num- 
mers. 
Wens je reeds verschenen nummers, ver- 
meld dit duidelijk. Schrijf per nummer 5 
fr. over of stuur ons dezelfde waarde in 
postzegels. 

Alle vroegere nummers zijn nog te ver- 
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NAAM 
(zéér duidelijk a.u.b.} 


STRAAT en nr 


f 


GEMEENTE 


wenst ‘n jaarabonnement op Diep- 
vriesgids ; (*) 


wenstide. nrs. dn tael) 


(betaling per prk. - betaling hierbij) * 


8 ® ae wat niet past. } 
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ZEER 
BELANGRIJK 
ABONNEMENTS 
HERNIEUWING 


Vind je in dit nummer een omslag, dan is dit 
een aanduiding dat je abonnement moet her- 
nieuwd worden. 


We verwachten natuurlijk van je dat je ons deze 
omslag terugzendt. Steek daarin het omslag- 
bandje van je Diepvriesgids en een biljet van 
20E 


Verloor je dat bandje, wikkel dan het biljet van 
20 fr. in een papiertje, waarop duidelijk naam 
en volledig adres (zoals vermeld op het bandje) 
en de aanduiding « Abonnementshernieuwing ». 
Slechts op die wijze is het ons mogelijk je steek- 
kaart terug te vinden. 

Is het adres of de schrijfwijze van je naam ver- 
keerd, verwittig ons nu. Breng, zo mogelijk, 
deze verbeteringen aan op het bandje van je 
Diepvriesgids. 

Het is immers echt spijtig daf iedere keer num- 
mers niet besteld worden, omdat het adres on- 
volledig of veranderd is. Door een goede samen- 
werking is echter veel te bereiken. 


Schrijf je liever het bedrag over op onze prk ? 
Goed, maar vermeld dan op de keerzijde van 
het strookje : naam en adres( zoals vermeld op 
het bandje van je Diepvriesgids), en « Abonne- 
mentshernieuwing ». 


Zo zal alles vlot verlopen en ontvang je zeker 
de 4 volgende nummers. 


Dank je en tot blij weerziens. 





